26. Jahrestagung der WEFTA (Western European Fish Technologists´ Association) in Gdynia, Polen by Oehlenschläger, Jörg et al.
Inf. Fischwirtsch. 44(1), 1997 43
26. Jahrestagung der WEFTA (Western European Fish
Technologists Association) in Gdynia, Polen
Jörg Oehlenschläger, Hartmut Rehbein und Reinhard Schubring, Institut für
Biochemie und Technologie
Die 26. Jahrestagung der WEFTA fand vom 22. bis 26. Sep-
tember 1996 erstmalig in Polen statt. Gastgeber war P.
Bykowski vom Institut für Seefischerei (MIR) in Gdynia, das
im Jahre 1996 sein 75jähriges Jubiläum feiern konnte . Die
Tagung wurde von etwa 70 Delegierten aus den 16 WEFTA
Mitgliedsstaaten und Gästen aus den USA, Rußland, Israel
und Litauen besucht.
Die Konferenz wurde von Z. Polanski, dem Direktor des In-
stitutes und von M. Brzeski, dem Zweiten Bürgermeister der
Stadt Gdynia eröffnet. In 10 Vortragssektionen und einer
Postersektion wurden den Teilnehmern insgesamt 38 Vorträ-
ge und 24 Poster geboten.
Am Beginn der wissenschaftlichen Vortragsreihe standen die
Beiträge zur Qualitätssicherung (Sektion I). Zunächst refe-
rierte Z.E. Sikorski, Technische Universität, Gdansk, über neue
Methoden der Fischverarbeitung und aktuelle Trends in der
Produktentwicklung. Anhand zahlreicher Beispiele aus der
Chemie (Bestimmung unerwünschter Inhaltsstoffe, Messung
der Lipidoxidation) und Mikrobiologie (Nachweis von
Listerien durch PCR, neue Desinfektionsmittel, Bakterien-
nachweis durch Messung der ATP-abhängigen
Biolumineszens) wurde das inzwischen sehr umfangreiche
Arsenal moderner Methoden zur Qualitätssicherung vorge-
stellt.
Die beiden folgenden Vorträge hatten HACCP (Hazard Ana-
lysis Critical Control Point) zum Thema. Während H. M.
Lupin, Fishery Industries Division, FAO, ausführlich die Be-
mühungen der FAO zur Etablierung des HACCP-Konzeptes
in der Fischindustrie von Entwicklungsländern schilderte (87
Workshops für 2412 Teilnehmer aus 80 Ländern im Zeitraum
1989-1996), behandelte J.B. Berdowski die Anwendung der
HACCP-Methode auf die Lebensmittelqualitätskontrolle an-
hand praktischer Beispiele (Polnisches Untersuchungs- und
Zertifizierungszentrum, Warschau).
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Sektion II, Stabilität und Oxidation von Lipiden, umfaßte
ebenfalls drei Vorträge:
Im ersten Beitrag stellte H. Barstad (Norwegisches Institut
für Fischerei und Aquakultur, Tromsö) ein enzymatisches
Verfahren zur schonenden Synthese von Lipiden mit
langkettigen, mehrfach ungesättigten Fettsäuren vor. Als Sub-
strate dienten Kabeljauleberöl,  Seehund- und Walöl,
katalysiert wurde die Reaktion, die 8-12 Tage bei 5° C ablief,
durch verschiedene Lipasen. Mit der Lipase AK aus
Pseudomonas sp. wurde die höchste Ausbeute (42-53 %) an
den erwünschten Monoacylglycerolen, die als Emulgatoren
einsetzbar sind, erzielt.
Thema der beiden anderen Vorträge dieser Sektion war die
Lipidoxidation. I. Undeland, SIK, Göteborg, befaßte sich mit
dem Fettverderb gefriergelagerter Heringe. Aufgrund der von
ihr bestimmten Peroxidzahlen gelangte sie nicht unerwartet
zu der Schlußfolgerung, daß das Unterhautgewebe enthäute-
ter Filets besonders oxidationsempfindlich ist. Beläßt man
jedoch die Haut auf dem Filet, so übt sie eine starke Schutz-
funktion aus.
Sehr detailliert beschrieb A. Gelman (Laboratorium für
Fischerzeugnisse, Kimron Veterinärinstitute, Beit Dagan, Is-
rael) die Bildung von Malondialdehyd in verschiedenen Tei-
len der Muskulatur  (Scomber scombrus) während der
Gefrierlagerung. Fettgehalt und -oxidation variieren in den
verschiedenen Partien der Rumpfmuskulatur.
Die Sektion III, Proteinchemie, wurde durch einen Vortrag
über die Emulgatorwirkung wasserlöslicher Proteine, die bei
der Surimifabrikation anfallen, eingeleitet (A. Huidobro et
al., Kälteforschungsinstitut, Madrid). Durch Zentrifugation
und Ultrafiltration wurde aus dem Waschwasser der zerklei-
nerten Sardinenmuskulatur ein Proteinkonzentrat gewonnen.,
das anschließend gefriergelagert bzw. auch gefriergetrocknet
wurde. Die Präparate, die überwiegend Proteine von weniger
als 67 KDa Molekulargewicht enthielten, lieferten Emulsio-
nen hoher Kapazität und Stabilität.
H. O. Hultin, Universität von Massachusetts, Amherst, stellte
Arbeiten (von S. Srinivasar) aus seinem Institut vor, die zum
Ziel hatten, den Effekt von Sauerstoffradikalen auf die che-
mischen, physikalischen und substionellen Eigenschaften von
Fischmuskelproteinen zu erfassen. Als Modellsubstrat diente
gewaschene Kabeljaufarce, die Erzeugung von Sauerstoff-
radikalen erfolgte auf enzymatischem und nicht-enzymati-
schem Wege. Sauerstoffradikale führten zur einer Zunahme
des Carbonylgruppengehaltes der Proteine; dieser Prozess und
seine Auswirkungen auf die funktionellen Eigenschaften der
Proteine wurde durch Lagertemperatur und -zeit, sowie durch
das Gefrieren/Auftauen der Präparate, stark beeinflußt.
Eigenschaften und Freisetzung bei Eislagerung einiger
lysosomaler Enzyme aus Sardine und Seehecht beschrieb I.
Batista (IPIMAR, Lissabon). In Extrakt und Preßsäften aus
Filets beider Fischarten waren Aktivitäten der  a-Glucosidase,
ß-N-Acetlyglucosaminidase und saurer Phosphatase nach-
weisbar.
Über neue Methoden zur Fischartbestimmung informierte H.
Rehbein. Mittels einer relativ einfachen und kostengünstigen
DNA-Analyse, die auf der elektrophoretischen Auftrennung
kurzer DNA-Stränge, beruht, gelang es, die Fischart in Thun-
konserven zu bestimmen. Die DNA-Fragmente werden durch
PCR mittels (Polymerase-kettenreaktion) synthetisiert und vor
der Elektrophorese in Einzelstränge überführt.  Eine weitere,
auf der PCR basierende Technik (RAPD = random amplified
polymorphic DNA) ließ sich zur Differenzierung auch naher
verwandter Fischarten einsetzen, wenn die DNA im Proben-
material (z.B. geräucherte Fische), nicht zu stark degradiert
ist.
Die letzte Sektion (IV) des ersten Tages umfaßte unter der
Überschrift „Kontaminanten“ nur zwei Vorträge. Aus dem
Institut für Seefischerei, Gdansk, wurden Ergebnise über die
Gehalte an Organochlorverbindungen und polyzyklischen aro-
matischen Kohlenwasserstoffen (PAK) in Kabeljau, Hering,
Sprotte und daraus hergestellten Erzeugnissen dargestellt.
(W.M. Chomka et al).  Die Gehalte an PCBs und DDT lagen
unterhalb der in den meisten Ländern geltenden Höchst-
mengen. Fische aus dem Golf von Gdansk wiesen höhere
Gehalte an PCBs und PAKs auf als Fische aus der offenen
Ostsee. Zwischen dem Gehalt an Organochlorverbindungen
und der Fischlänge bestand eine positive Korrelation; der
Gehalt wird aber nicht wesentlich durch technologische Pro-
zesse beeinflußt. ImGegensatz dazu wurde ein deutlicher
Anstieg der PAK-Werte aufgrund der Räucherung beobach-
tet.
Der Beitrag von J. Oehlenschläger war anorganischen Inhalts-
stoffen gewidmet. Er verglich die Schwermetallgehalte (Cad-
mium, Blei, Zink) des eßbaren Anteiles mehrerer kommerzi-
ell wichtiger Fischarten aus der Barentssee und Nordatlanti-
schen Gewässern. Fische aus der Barentssee wiesen noch nied-
rigere Gehalte an Blei und Cadmium auf als Fische aus ande-
ren Gewässern, während der Gehalt an Zink, einem essentiel-
len Spurenelement, fangplatz-unabhängig war. Katfisch stellte
sich mit ca. 3,5 mg/kg Filet als guter Zinklieferant heraus.
In Sektion V, Mikrobiologie, wurden zwei Beiträge über
Listerien präsentiert. Im ersten berichtete R. Kotlowski, Tech-
nische Universität, Gdansk, über den Einsatz von PCR
(Polymerase Chain Reaction) und RFLP (Restriction Frag-
ments Length Polymorphism) bei der Bestimmung von Liste-
ria monocytogenes in rohem und geräuchertem Fisch.  Die
DNA-Reinigungsmethode beruht auf einer effektiven Lysis
der Bakterienzellen durch Enzyme und nichtionische Deter-
genzien. Nach der Lysis bindet die DNA an eine spezielle
Kieselgelmembran, während Kontaminanten durch die Mem-
bran fließen. Die so gereinigte DNA ist frei von PCR
Inhibitoren. Die Methode arbeitet ohne eine Anreicherungs-
kultur, ohne Homogenisierung und ohne eine chemische Ex-
traktion der Fischbestandteile, Die Erfassungsgrenze, be-
stimmt durch Ethidiumbromidfärbung der vervielfältigten
Produkte auf Agarosegel, betrug 3000 CFU/5 g bei künstlich
kontaminiertem rohen und geräucherten Fischproben.
O. Niclasen von der Food and Environmental Agency,
Torshavn, Färöer, berichtete über das Auftreten von L.
monocytogenes in Zuchtlachs. Die Lachse wurden in drei
Lachsverarbeitungsbetrieben auf allen Stufen der Verarbei-
tung, lebend, nach dem Töten, nach Ausbluten, nach dem
Schlachten und nach dem Reinigen untersucht.
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In den frisch eingelieferten Lachsen konnten keine L.
monocytogenes nachgewiesen werden. Nach dem Ausbluten
war einer von 20 Fischen positiv. Nach dem Schlachten und
Reinigen waren 50% der Proben kontaminiert. Die untersuch-
ten Verarbeitungsbetriebe unterschieden sich dabei beträcht-
lich. Bei einem Betrieb waren 100% der fertig geschlachte-
ten Fische kontaminiert. Maßnahmen zur Reduktion und Ver-
meidung der Kontamination mit L. monocytogenes werden
derzeit implementiert.
Auch in Sektion VI, Verarbeitung, wurden  nur zwei Beiträge
eingereicht. C. Solberg et al. , Nordland Forschungsinstitut,
Bodö, Norwegen,  sprach über den Einfluß des Rohmaterials
auf die Qualität von geräuchertem Lachs. Um den Einfluß
der Futterzusammensetzung auf die Qualität der Rohware und
des geräucherten Enderzeugnisses zu ermitteln, wurden Zucht-
lachse mit 10 verschiedenen Futterzusammensetzungen wäh-
rend eines Jahres gefüttert. Nach dem Schlachten bei einem
Gewicht von ca. 4 kg wurden die Fische filetiert, analysiert
und zu Räucherlachs verarbeitet. Die chemische Zusammen-
setzung vor und nach dem Räuchern wurde verglichen. Es
konnte ein Zusammenhang zwischen dem Fettgehalt im Fut-
ter und der Endqualität im Räucherlachs gefunden werden.
Lachse, die mit „Hochenergiefutter“, d.h. mit Futter, das ei-
nen hohen Fettgehalt aufweist, gefüttert wurden, waren qua-
litativ wegen des Fettaustrittes im Enderzeugnis abfallend.
I. M. Titova, Staatliche Technische Universität, Kaliningrad,
Rußland, nannte ihren Beitrag: Ökölogisch saubere Techno-
logie bei geräucherten Delikatessen Lebensmitteln. Da in
Rußland der Verzehr von traditionell geräucherten Fischer-
zeugnissen hoch lag (50% der Weltproduktion),  war die Be-
völkerung hohen Konzentrationen von PAHs ausgesetzt.
Durch Einführung neuer Technologien wie die Verwendung
von Flüssigrauch oder Raucharomen läßt sich die Belastung
der geräucherten Fischerzeugnisse erheblich reduzieren. Die
Haltbarkeit dieser neuen Erzeugnisse bei Lagerung wird an
einigen Beispielen demonstriert.
Die Sektion VII wurde durch einen Beitrag von T. Børresen,
Technische Universität, Lyngby, Dänemark eröffnet, in dem
er, basierend auf Ergebnissen des EU-Projekt „Enzymatische
Reifung pelagischer Fischarten“ neue theoretische Überlegun-
gen zur Reifung pelagischer Fischarten entwickelte. Bei die-
ser als Diskussionsbasis gedachten Hypothese hob er insbe-
sondere die mögliche Rolle von Mikroorganismen in Kombi-
nation mit endogenen Enzymen als Reifungspromotor her-
vor und warf wesentliche Fragenkomplexe auf, deren experi-
mentelle Beantwortung zu neuen technologischen Konzep-
ten für die Herstellung gereifter Erzeugnisse aus pelagischer
Fischarten führen könnten.
Chemische und physikalische Veränderungen von Lake und
trockenem Salz während der Herstellung von Salzfisch  und
ihre Auswirkungen auf die Erzeugnisqualität untersuchten K.
Lauritzen et al., Norwegisches Institut für Fischerei und Aqua-
kultur, Tromsø, am Beispiel der Salzung von Gadiden insbe-
sondere unter dem Aspekt einer erneuten Verwendung des
Salzes. Sie unterteilten den 30tägigen Salzungsprozeß in 3
Zeitetappen (7, 21, 30 Tage) und ermittelten, daß auf allen
Stufen Veränderungen in der chemischen Zusammensetzung
und den physikalischen Eigenschaften des Salzes stattfinden.
Diese bestehen in einer Verringerung des pH-Wertes, der
Kalzium-, Magnesium- und Sulfatgehalte des Salzes sowie
in einer Erhöhung seines Wasser und Proteingehaltes und sei-
ner Körnung. Diese Effekte können die Qualität der gesalze-
nen Erzeugnisse negativ beeinflussen.
Mit den Qualitätsunterschieden bei der Salzung und Reifung
von Ostsee- und Nordseeheringen beschäftigten sich R.
Schubring und J. Oehlenschläger. Sie fanden deutliche Un-
terschiede im Reifungsverhalten in Abhängigkeit vom
Heringsbestand sowie  vom verwendeten Salz:Fisch-Verhält-
nis (1:4, 1:7, 1:10) bei der Salzung unausgenommener He-
ringe, Hinsichtlich instrumentell und sensorisch bestimmter
Texturparameter, der Farbe, der Enzymaktivität in der Mus-
kulatur und der Ausbildung des typischen Salzherings-
geschmacks kamen sie zu der Feststellung, daß Frühjahrs-
hering aus der Ostsee zur Herstellung von Salzheringser-
zeugnissen nicht geeignet ist.
I. Batista et al., IPIMAR, Lissabon, berichtet über die Beein-
flussung der Sardinenreifung durch Gefrieren und Bestrah-
len. Dabei wurde anhand der sensorischen Bewertung abge-
leitet, daß die Reifung durch Bestrahlung etwas verlangsamt
zu werden scheint, während das Gefrieren des Rohstoffs eine
erhöhte Zartheit der Sardellen bewirkte.
In seinem in der Sektion VIII gehaltenen Beitrag untersuchte
E. Langmyhr, Norwegisches Forschungsinstitut der Heringsöl
und -mehl Industrie, Fyllingsdalen, sensorische Eigenschaf-
ten von Fischpulver. Die Verwertung von Fischprotein-
konzentrat (FPC Typ B) wird durch unerwünschte Qualitäts-
parameter, die vor allem den Geruch und Geschmack, die
Textur und Löslichkeit betreffen, beeinträchtigt. Es wurden
Bedingungen untersucht, die es gestatten, ein qualitativ ein-
wandfreies FPC herzustellen. Als dominante Geruchs-
komponente in Heringsmehl wurde Trimethylamin (TMA)
mittels GC-MS, gekoppelt mit einer Schnüffelanalyse, iden-
tifiziert. Es wurde weiterhin nachgewiesen, daß innerhalb ei-
nes Jahres im Fischpulver Trimethylaminoxid zu TMA redu-
ziert wird. Zwischen dem Geruch von Fischpulver aus gan-
zen Heringen und aus Filet wurde kein Unterschied ermittelt.
Über die Notwendigkeit und die Vorteile der Anwendung ei-
ner multivariaten Datenanalyse berichtete am Beispiel  der
Qualität von tiefgefrorenem Dorsch und der Untersuchung
von Oxidationsprodukten der Fischfette sprach B. Jørgensen,
Lyngby, Dänemark und demonstrierte dabei die Vorteile der
Verknüpfung der Ergebnisse verschiedener Untersuchungs-
methoden, wie NIR, Fluoreszenz-spektroskopie, Sensorik,
Elektrophorese und Identifizierung aromaaktiver Verbindun-
gen durch die multivariate Statistik.
Der Zugang der Fischverarbeitungsindustrie zu neuen For-
schungsergebnissen und der Technologietransfer zwischen
Forschungsinstituten und Universitäten sowie der Industrie
waren Gegenstand von Überlegungen, mit denen A. Rantsios,
Training Center of the Agricultural Bank of Greece, Marousi,
die Notwendigkeit einer Verbesserung der Effektivität der
Zusammenarbeit und des gegenseitigen Verstehens unterstrich.
Im Zusammenhang mit der Charakterisierung neuer Allerge-
ne aus  Kabeljau untersuchten D. Moneret-Vautrin et al.,
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Medizinische Fakultät, Nancy, und IFREMER, Nantes,  den
Einfluß der Frische der Rohware auf die Zusammensetzung
der Allergene. Unabhängig vom Rigorzustand wurden neue
Allergene mit Molekulargewichten von 41, 55, 104 und 130
kDa nachgewiesen, wobei jedoch der relative Anteil der All-
ergene im Kabeljaumuskel post rigor erhöht war.
In der Sektion IX berichtete L. Jacobsen, DIFTA, Hirtshals,
Dänemark, über die Qualität von ohne Entfernung des Pan-
zer gefrorenen Tiefseegarnelen (Pandalus borealis) während
der Gefrierlagerung unter besonderer Berücksichtigung der
Einflüsse von Stickstoffbegasung, alternierenden Tempera-
tur und Lichteinwirkung. Die Ergebnisse waren durch die
Anwendung multivariater Methoden abgesichert und zeigten,
daß die Lagerung unter Stickstoffatmosphäre die effektivste
Methode zur Qualitätserhaltung war. Der Schutz gegen Licht-
einwirkung und das kryogene Gefrieren von verpackter Ware
ohne Stickstoffbegasung führte nur zu einer geringfügigen
Verlängerung der Lagerzeit.
Die Verwendung von aufgetautem Fisch in unter modifizier-
ter Atmosphäre verpackten Erzeugnissen untersuchten G.
Løkken et al.,Norwegisches Institut für Fischerei und Aqua-
kultur, Tromsø, und stellten fest, daß auch prae rigor-gefrore-
ner, aufgetauter Fisch zur Herstellung von SB-gerecht ver-
packtem Fisch geeignet ist und damit die Basis für eine stabi-
le Rohstoffversorgung darstellt. Dabei war es für die Erzie-
lung einer guten Textur wichtig, den Rohstoff vor dem Ver-
packen in einer Kochsalzlösung vorzubehandeln. Die senso-
rische Analyse, die Bestimmung des Safthaltevermögens und
die Untersuchung der Mikrostruktur waren zur Qualitäts-
einschätzung sehr gut geeignet.
Mit der Beeinflussung der Qualität von Kabeljaufilet wäh-
rend der Gefrierlagerung durch Verpackungsmethode, Lager-
temperatur, Beleuchtung und Glasur anhand von chemischen,
physikalischen und sensorischen Untersuchungen befaßte sich
M. Sivertsvik, NORCONSERV, Stavanger. Den wesentlichen
Einfluß übten nach den erhaltenen Ergebnissen die Lager-
temperatur und -zeit aus. Das Glasieren der Filets vor dem
Verpacken erhöhte dagegen nur den Taudrip, den Wasserge-
halt und die Fischverluste.
Aus der Sicht des Produzenten betrachtete A. Joly, Nestle R&D
Center, Bjuv, Schweden, 7,5 kg TK-Blöcke als universellen
Rohstoff für die Fischverarbeitung und stellte auf diese Wei-
se ihren Konzern und seine Erzeugnispalette sowie Aktivitä-
ten zur Qualitätskontrolle vor. Den deutschen Zuhörern war
das meiste aus der eigenen TK-Industrie wohl vertraut. Im-
ponierend  dagegen die Informationen über die Nestle R&D-
Aktivitäten, in die 2400 Beschäftigte weltweit in 17 R&D-
Centers involviert sind.
S. Derrick,  University of Hull International Fisheries Institu-
te, UK, stellte einen Beitrag seiner Kollegen W.F.A. Horner
et al. vor, in dem die Anwendbarkeit des P-Index (TMA/TVBN
%) zur Aufdeckung von mangelnder Frische in gefrorenen
und gekühlten Fischerzeugnissen überprüft wurde. Durch
Waschen und Schmelzwasser können unerwünschte flüchti-
ge Verbindungen, üblicherweise als Frischeindikatoren ge-
nutzt, entfernt werden. Dadurch wird möglicherweise eine
bessere Frische vorgespiegelt. Durch die Anwendung des P-
Index soll eine objektive Methode zum Nachweis der Frische
bereitgestellt werden. Zum gegenwärtigen Zeitpunkt scheint
dieses jedoch mehr ein Wunschdenken der Autoren zu sein,
die selbst die Notwendigkeit umfangreicher  weiterer Unter-
suchungen hervorhoben.
Die Vortragsveranstaltung wurde durch einen allgemein be-
achteten Beitrag von W. Vyncke, Fisheries Research Station,
Oostende, Belgien, beendet, der den Nachweis der Verwen-
dung von tiefgefrorener/aufgetauter Seezunge durch eine
Wasser-Immersions-Technik beinhaltete. Durch das Ergeb-
nis der Untersuchungen, das besagt, daß aufgetaute Seezun-
gen mit 3,5%  Wasserverlust ein signifikant anderes Verhal-
ten als frische Seezungen mit 1,7% Wasseraufnahme beim
30minütigen Tauchen in Wasser zeigen, scheint es auf einfa-
che und elegante Weise möglich, zwischen frischer und auf-
getauter Ware zu unterscheiden. Es ist vorgesehen, technolo-
gische Variationen des Gefrierens, Lagerns und Auftauens auf
die Aussagekraft der Methode zu überprüfen und weitere
Fischarten in die Untersuchungen einzubeziehen.
Die auf der Postersektion ausgestellten Poster beeindruckten
zuerst rein visuell durch ihre z.T. bestechende Qualität. Viele
Poster waren durchgängig farbig und von professionellem
Layout. Nachfragen ergaben, daß sich die Autoren in der Tat
von kommerziellen Layoutern beraten und helfen ließen. Diese
hohe äußere Qualität macht die Poster besonders attraktiv und
verlockt dazu, bei den mehr ins Auge fallenden Postern zu
verweilen.
Fachlich wurde auch im Posterbereich ein breites Spektrum
abgedeckt: Verpackung in modifizierter Atmosphäre (MAP)
(5 Poster), Gefrierlagerung und Frosthärtung, funktionelle
Eigenschaften von Proteinen, Kollagengewinnung, L.
monocytogenes in tropischen und subtropischen Fisch, Mi-
krobiologie von Tintenfischen, organische Rückstände,
Chitosan, umweltfreundliche Fischverarbeitung, HACCP
Konzept. Viele Poster waren auch inhaltlich sehr ansprechend
und konnten dem Vergleich mit den mündlichen Präsentatio-
nen durchaus standhalten.
Generell kann festgestellt werden, daß sich die
Forschungschwerpunkte der europäischen Fischtechnologen
in den letzten Jahren wenig verändert haben und der Gedan-
ke der Qualitätssicherung überwiegend im Vordergrund steht.
Leider mußten mehrere angekündigte Beiträge durch kurz-
fristige Absagen der Autoren gestrichen werden.
Die 27. Jahrestagung der WEFTA wird voraussichtlich im
Oktober 1996 von Instituto del Frio in Madrid, Spanien, durch-
geführt. Das Direktorenkomitee beschloß ferner, unmittelbar
vor der Seafood-Exhibition in Brüssel im April 1996 einen
WEFTA-Informationstag für die europäische Fischindustrie
durchzuführen.
